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Fiir 4-6 Personen  Dauer ca. 3 Stunden

Zubereitung
Zutaten

1) Die kichenfertige Keule eine Stunde vor der
Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen, trocken

FUR DIE KEULE
tupfen, rundum salzen und pfeffern.

1 Rehkeule mit
2) Zwiebeln, Mohren und Sellerie schilen und grob Knochen, ca. 1,8-2
wiirfeln. Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze kg
vorheizen. 100 g Speck in diinnen
Butterschmalz im Bréter stark erhitzen und die Keule SEEEE
von allen Seiten kréftig anbraten. Herausnehmen 3EL I%utterschmalz oder
und mit den Speckscheiben belegen. ol
Salz, Pfeffer

Das Gemdise im Brater anrosten, Tomatenmark
zugeben und kurz mitrésten. Mit Rotwein abléschen

FUR DIE SAUCE

und um die Halfte einkochen lassen. Fond, 2 Zwiebeln
Wacholder, Lorbeer und Krauter zugeben. 2 Mohren
Die Keule in den Briter setzen und mit 1/4 Knolle Sellerie
geschlossenem Deckel ca. 2 Stunden im Ofen 2EL Tomatenmark
schmoren. Alle 30 Minuten mit dem Sud beschopfen, 400 ml Rotwein, trocken
nach einer Stunde einmal wenden. 500 ml Wildfond oder
Die letzten 20 Minuten ohne Deckel garen, damit die Fleischbriihe
Kruste Farbe bekommt. Die Keule ist fertig bei einer 6 Wacho!fjerbeeren,
Kerntemperatur von 70-75 °C. Herausnehmen, in angedriickt
Alufolie schlagen und 10 Minuten ruhen lassen. 2 Lorbeerblatter
Den Sud durch ein Sieb in einen Topf giel3en, je2 Zw?:lge
. i . Rosmarin und

Preiselbeeren und Sahne einriihren, mit Salz und iy
Pfeffer abschmecken. Wer eine dickere Sauce mag, .

. . N 2 EL Preiselbeeren aus
bindet mit in kaltem Wasser angerihrter
Speisestirk dem Glas

eisestarke.

P 100ml  Sahne
Das Fleisch am Knochen entlang auslésen, quer zur 1EL Speisestirke, nach
Faser in Scheiben schneiden und mit der Sauce Bedarf

anrichten.

Dazu passen Semmelknédel oder Spdtzle, Rotkraut und ein Loffel
Preiselbeeren.

Guten Appetit wiinscht lhnen lhr Team von JagdGenuss.de
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